





実 施 日 時：第 1回目……平成26年 6 月25日（水）　15：00～18：00
　　　　　　　第 2回目……平成26年11月19日（水）　15：00～18：00



























































第 3 回　平成27年 2 月 3 日（火）　13：00～16：00
　バレンタインデーを見据えたギフト用のチョコレート作りを楽しんでもらった。おやつの
意義、洋菓子や和菓子のエネルギーについてクイズ式で考えてもらった後、カカオバターの
特性に関するミニ知識や本格的なチョコレート作りのコツについてミニ講義を行った。本格
的なチョコレートは固まるまでの時間がかなり必要なので、当日は 1時間位でしっかり固ま
る簡単で絶対に失敗しないチョコレート作りに挑戦し、ギフト用のラッピングに十分時間を
割いて 4種類のチョコレートを 3人一組になって楽しんでもらった。簡単に出来るフォカッ
チャ、ラッシーを作り、エネルギーの取り過ぎにならないさまざまな工夫を学んだ。
〈献　　立〉
パンプキンチョコレート：栄養のある南瓜とナツメグたっぷりの
餡を電子レンジで作り、クラッカー・リッツを砕いてま
ぜたチョコレート生地でコーティングし、南瓜の種を
トッピングした手作り感のあるチョコレート。
シリアル入りマシュマロチョコボール：荒砕きの板チョコとマ
シュマロを電子レンジ加熱し、熱々の生地にプレーンの
シスコーンを素早く混ぜ、ボール状に丸めたもの。
チョコフォンジュ：牛乳を煮詰め、刻んだ板チョコを投入し、予
熱で溶かしてチョコレートソース作る。器に移して冷や
し、とろみの出たソースをカットした果物にからめチー
ズフォンジュのようにいただく。このソースは熱々のも
のをケーキにかけても美味しい。
リッツ入りチョコ・スプーン：リッツ入りのチョコ生地を
ミニスプーンに入れミックススプレーを散らした。
その他、市販のホットケーキミックスから簡単に作るオ
シャレなフォカッチャとカルシウムたっぷりの飲み物ラッ
シーを作った。 （木戸詔子）
＜ 3 回目感想＞
・おやつの役割、チョコレートの裏わざ、カカオ油脂など、知らないことが学べた。
・少人数で他学科との交流もでき楽しく実習ができ、すべて美味しかった。
・簡単なチョコレート作りを 4種も学べ、フォカッチャもラッシーも初めて作りました。
・ラッピングが楽しめて、お持ち帰りできて楽しかった。
